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APERÇU GÉNÉRAL. 


C’est en 1895 que j’ai publié mon premier travail original, 
sur l’inversion du sucre de canue dans quelques sirops acide» 
de la Pharmacopée française ; il avait été exécuté au Labo¬ 
ratoire de Pharmacie galénique de l’Ecole supérieure de 
Pharmacie de Paris. Dans l’espace de 26 années, je n’ai été 
éloigné que par la guerre de ce Laboratoire,dans lequel,"après 
avoir été d’abord élève et apprenti, j’étais devenu, à mon 
tour, capable d’éduquer' d’autres élèves et de diriger de» 

C’est dans ce milieu de labeur incessant et d’activité scien¬ 
tifique toujours en éveil que j’ai été formé par le Professeur 
Bourquelot. Ce maître vénéré m’a associé à beaucoup de 
ses recherches. S’il n'est plus là pour fixer, par son témoi¬ 
gnage, la part qui me revient dans une longue collaboration 
que devait interrompre la mort seule, il me reste, au moins, 
la consolation de penser que j'ai su toujours conserver sa 
confiance et son estime ; et c’est là une satisfaction inoublia¬ 
ble pour celui qui en a été l’objet, lorsqu’elle lui est venue 
d’un si grand esprit et d’un si noble caractère. 

La Chimie végétale occupe une grande place dan» 
mes travaux scientifiques ; l’étude de la composition chimi¬ 
que des végétaux, qui constituent une matière première si 
importante pour la préparation des médicaments, doit être, 
en effet, l’une des préoccupations essentielles du pharmacien. 

Tantôt, j’ai signalé, dans des espèces végétales où il» 





L’étude des principes immédiats végétaux, surtout lors- 
•qu’elle comporte comme première tâche la préparation de ces 
derniers, est toujours une œuvre de longue haleine dont les ré¬ 
sultats se font quelquefois beaucoup attendre ; l'isolement des 
corps à l'état pur est souvent pénible et les cristallisations^ 
surtout s’il s’agit de corps nouveaux, peuvent ne se produire 
qu’après des mois et parfois même des années. Les conclu¬ 
sions de certains de mes travaux n’ont pu, de ce fait, être 
acquises que bien longtemps après les premières expériences. 

J’ai usé beaucoup, dans ces recherches, du précieux fil con¬ 
ducteur des méthodes biochimiques imaginées par M. 
Bourquelot, méthodes à la mise au point desquelles j’ai 
d’ailleurs beaucoup travaillé et que j’ai contribué à répandre 
par l’exemple et par l’enseignement. 

Les principes immédiats qne j’ai plus particulièrement 
étudiés appartiennent aux groupes • des hydrates de carbone 
non sucrés, des sucres proprement dits et des glucosides. 


Dans le groupe des hydrates de carbone non sucrés, 
avecM. Bourquelot, j’ai d’abord étudié lespectmei de gen¬ 
tiane, de groseille à maquereau, de cynorrhodon. Les métho- 











-dans le Laurier-cerise, dont l'isolement avait été déjà vai¬ 
nement tenté par différents auteurs. J'ai établi complètement 
la constitution de ce glucoside que j’ai d’ailleurs préparé 
biochimiquement, par hydrolyse partielle de Visoamygdaline 
au moyen d’un ferment soluble. 

La prulaurasine a été isolée aussi du Cotoneaster micro- 

J’ai étudié la nature des glucosides cyanhydriques qu’on 
rencontre chez quelques autres plantes de la famille des 

-nitrileglucoside dans le Photinia serrulata L. et dans le 
Cerasus Padus Delarb., ou Prunus Padus L.,' d’où le nom 
de prunasine proposé par Armstrong pour l’amygdonitrile- 
^lucoside. 

• Le glucoside cyanhydrique des semences du Néflier du 
Japon, Eriobotryajaponica, a été identifié à Vamygdaline. 

Les relations chimiques qui existent entre les trois gluco¬ 
sides isomères, amygdonitrileglucoside, prulaurasine et sam- 
■ bunigrine (isolée du Sureau par MM, Bourquelot et Danjou) 
ont été clairement expliquées par la variété des acides 
phénylglycoliques, gauche, inactif et droit, qui en dérivent, 
lorsqu’on fait agir sur chacun de ces glucosides l’acide chlor¬ 
hydrique concentré et chaud. 

La hakankosine, glucoside azoté dédoublable par l’émul- 
sine, a été retirée, en 1907, des semences du Strychnos 
Vacacoua Baill., qui croît à Madagascar. 

L'érytaurine, également hydrolysable par l’émulsine, a 
été retirée à l’état cristallisé de la Petite Centaurée, en 1908; 
les difficultés de son extraction sont très grandes, bien que, 
d’après les données de l’analyse biochimique, elle paraisse 
«xister en forte proportion dans la plante ; son étude, encore 
très incomplète, sera poursuivie. 

Nous avons indiqué la présence à’arbutine, à côté de la 
québrachite ou méthylinosite gauche, dans les feuilles 
A'Hakea laurina (Protéacées). 





boration. 

Ainsi, j’ai étudié longuement Vémulsine. A la lueur de la 
notion de spécificité des actions diastasiques, actuellement 
bien établie, on a comparé des émulsines de provenance 
dilférente (Champignons. Lichens, Amandes, etc.). Le produit 
retiré des amandes douces qu’on appelle communément 
« émulsine », contient en réalité un grand nombre d’enzymes 
différents : émulsine proprement dite {d. glucosidase ^), lac- 
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table à l’intérêt commun, mes cbnüàiSsïittces dans les divers- 
ordres de Sciences qui se rattachéul à la Pharthâqie. Pendant 
la deuxième moitié de la guerre, je me suis efforcé, dans le 
domaine qui était alors de mon ressort, de faire que tous les 
pharmaciens soient ütiliSÈs à d'eS tâches en accord avec leurs 
compétences, pour lâ plüs grande utilité générale ; dans les 
postes scientifiques de tout ordre, qu’il s’agisse de chimie, 
de micro'biologie, de radiographié, de toxicologie, d’hygiêne,. 
etc., leS pharmaciens tenaient unè place utile et souvent (ibé- 
pondérânte. Dans ceS circonstances, j’ai dû souvent faire 
œuvre d’enseignement sur des sujets d’ailleurs très vari’éh- 
et parfois bien éloignés de la Pharmacie proprement dite. 
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I. — Altération et conservation des médica¬ 
ments chimiques et galéniques; Thèse pour le 
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Fharm. et de Chim. (7), VIII, 364, 1913. 




VI. — Journal de Pharmacie et de Chimie. — 

Depuis plus de 20 ans, je collabore assidûment -à ce journal. 

parus dans des périodiques français ou étrangers, ayant trait 
aux sujets les plus divers, mais présentant ce caractère- 
commun de se rattacher à des sciences d’application phar- 


EXDosi sfliniiialKi des rdsoltats (las Trarax ortfllnanx.. 

Je résumerai très brièvement, dans cet Exposé, les prin- 




I. PRINCIPES IMMÉDIATS VÉGÉTAUX. 


A. Hydrates de carbone non sucrés. 

1. Pectines. 

Les pectines étudiées sont celles de Gentiane, de Groseille 








■des propriétés d’ailleurs variables suivant le mode d’obten¬ 
tion. Le pouvoir l otatoire [a]„ peut ainsi passer de 82»,3 
^pectine obtenue par l’eau seule à 110") à -)- 145”,3 (produit 
obtenu par digestion à 80“ dans l’eau acidulée par l’acide 
sulfurique à 2 p. 100) Dans ce dernier cas, il est possible 
qu’on ait une pectine mélangée d’hydrates de carbone forte¬ 
ment dextrogyres que l’acide enlève à la membrane oel- 


Traitée à chaud par l'acide azotique de densité 1,15, la 
pectine de gentiane donne de l’acide mucique. Hydrolysée à 
110’ par l’acide sulfurique dilué, elle fournit de l’arabinose 
•qui a été isolé à l’état cristallisé. 







albumens cornés. 



composition une petite proportion de dextrocellulose, 
constituant, par exemple, la trame cellulaire ; ce qui expli¬ 
querait que le sucre réducteur obtenu dans l’hydrolyse par la 
méthode de Braconnot-Flechsig ne se retrouve pas intégra¬ 
lement sous forme de mannose ; mais l’existence de cette- 


dextrocellulose n'est pas absolument démontrée. 
























au genre Garryai Garrya elliptica Doug., G .macrophylla 
Benth. et G. Thureti Carr. 


Utilisation de l’aucübine par h'Aspergillus niger [80]^ 
L’aucubine ne peut être utilisée pour la nutrition de la- 
plante qu’après hydrolyse préalable ; or, cette hydrolyse ne-, 
devient notable, en milieu neutre, que lorsqu’il s’est déjà 
constitué une quantité de tissu végétal capable de sécréter 
des enzymes, et particulièrement de l’émiilsine, en quantité 
appréciable ; ce fait explique qu’on assiste à un développe¬ 
ment d’abord très lent, puis de plus en plus rapide de la 
moisissure. 

Les expériences ne permettent pas de résoudre la question, 
de savoir si l’aucubigénine ou ses produits d’altération con¬ 
courent à la nutrition de la plante ; mais, par contre, le fait 
n’est pas douteux pour le glucose qui accompagne l’aucubi- 




Elle fond à 120-122». Elle est.très eoluble dans l’eau, l’alcool, 
l’éther acétique ; elle est insoluble dans l’éther. [»]„= - 52',7. 

L'éraulsinedédoublejlalprnlaurasine, en donnant de l’acide 
cyanhydrique, du glucose-rf et de l’aldéhyde benzoïque ; ce 
dernier composé peut être exactement dosé sous forme de 
benzaldéhydephényldrazone, en opérant dans des conditions 
bien déterminées. 

Le dosage des divers produits d’hydrolyse ainsi que l’aua- 
lyse élémentaire et l’essai cryoscopique de la prulaurasine, 
conduisent à attribuer, à celle-ci la formule C«H”NO« et à 
dcrire l’équation de son dédoublement sous l’influence de 
J’émulsine : 

C“H<’NO«+H20 = C«H<aO«-|-HÇN + C WO 

Les essais tentés en vue de retrouver la prulaurasine chez 
d’autres Rosacées que le Laurier-cerise, ont conduit à un 
résultat positif pour \elCotoneaster microphylla Wall. J’ai 
pu extraire des rameaux feuillus de cette plante, récoltés en 
nvril, un produit qui a été identifié à la prulaurasine.. 

La prulaurasine a. été aussi obtenue par voie biochimique 
■en faisant ^ir un ferment de Iq levure de bière, sur l’iso- 
■aiuyguaiiue ; ceile-ci.avait été préparée elle-même par iso¬ 
mérisation de l’amygdaline au moyen de solutions très 
étendues de baryte. 

AMYOnONITRILEGLUCOSIDE [65, 83]. 

Ce glucoside, isomère de la prulaurasine, préparé pour la 
première fois par Em. Fischer, en faisant agir les ferments 
de la levure sur l’amygdaline, a été extrait, à l’état pur et 
cristallisé, des jeunes rameaux frais de Cerasus Padus 
Delarb., récoltés dans la première quinzaine d’avril 11 n’avait 
pas encore été rencontré dans les végétaux. 

L’amygdouitrileglucoéide à été isolé aussi des feuilles 
fraîches de Pholinia serrulata Lindl., récoltées en mars ; il 












Phénylglycolonitrile-glucosides. 

Wd 

AmygdonitrUeglucoside (ou prunasine). — 260,9 

Prulaurasine. _ 520,7 

Sambunigrine. _ 760,3 

Pour comprendre les appellations génériques de ces séries^ 
il faut se rappeler que, sous l’influence de l’acide chlorhydrique 
concentré et chaude les glucosides considérés se dédoublent 
en donnant de l’acide phénylgïycolique, OH en- 

même temps que de l’ammoniaque et du glucose. Ce sont 
donc des dérivés glucosiques du nitrile de l’acide phénylgly- 
colique. Mais on connait trois acides phénylglycoliques, les 
acides phénylglycoliques gauche, inactif et droit. Orl’amyg- 
daline et l’amygdonitrileglucoside^donnent de l’acide phényl- 
glycoliqüe gauche ; l’isoamygdaline et la prulaurasine de 
l’acide phénylgïycolique inactif, la sambunigrine de l’acide 
phénylgïycolique droit. 

Si on envisage, d’autre part, comment ces composés déri¬ 
vent les uns des autres, les faits connus au moment de nos 
recherches peuvent se résumer dans le tableau suivant : 














devient en même temps légèrement jaune et laisse déposer 
peu à peu un précipité jaune. 

L’essai cryoscopique montre que le produit commercial 
désigné sous le nom à'arbutine est bien, comme le pensait 
H. Sohiff, un mélange A'arbutine vraie, glucosidc de l’hydro- 
quinose, et de méthylarbuline, glucoside de la méthylhy- 
droquinone, contrairement à l’opinion de Hlasiwetz et Ha- 
bermann, qui considéraient l’arbutine comme un glucoside 
complexe, C^hmou, renfermant les éléments de l’hydro- 
quinone, de la méthylhydroquinone et du glucose. 

L’arbutine vraie et ses dérivés, tels que la méthylarbuline, 
la benzylarbutiue etla dinitroarbutine, sont hydrolysables par 
l’émulsine et donnent du glucose-rfpar hydrolyse. Ils obéissent 
à la règle commune énoncée au cours de recherches antérieu¬ 
res, à savoir que tous les glucosides hydrolysables par 
l’émulsine dérivent du glucose-cJ et sont lévogyres. 

PnÉPARATIOH DE l’aBBUTINE VBAIE [77]. 


se fait alors un précipité blanc, d’abord siri 








(1) Nûmbre»de milligrammes de glucose formé dans loo cm^ de soin 
sous l’influence de l’émulslne, pour un déplacement de la rotation de 1* 
la droi<6 ({=2). 







•l’eugénol, parait devoir être identifié au glucose-rf. 

La %éase doit être considérée comme un enzyme spécifique ; 
en effet nous avons essayé de déterminer avec des ferments 
solubles variés le dédoublement de la géïne et nous avons 
cherché, en particulier, si ce ferment n’existerait pas dans 
les organes de certaines plantes susceptibles de fournir des 
essences dans lesquelles a été signalée la présence d’eugé- 
nol. Les résultats ont été négatifs, sauf dans le cas où nous 
-avons utilisé comme source de ferment une espèce voisine de 
la Benoîte, le Geum rivale L. 

La formation de l’essence dans la racine de Benoîte doit 
donc être rattachée à un processus déjà maintes fois signalé 
en physiologie végétale ; action d’un enzyme sur Un gluco- 



D. Principes immédiats végétaux ne se rattachant 
pas aux groupes précédemment signalés. 








II. FERMENTS SOLUBLES. 












Emulsine. 


Acwon de l’émdlsine de L’Aspergillus niger sur quel- 
■QDES GLUCOSIDES [2], 

’L’émuUine de VAspergillus niger s’est mODtrée active sur 
ï’amygdaline, la salicine, la coniférine, Varbutine, Vescu- 
line, l’kélicine, la populine et la phloridzine. 

Des résultats négatifs ont été obtenus avec la solanine, 
Vhespéridine, la convallamarine, la conmlmlirte, la digi¬ 
taline cristallisée, la jalapine et \’atractylate de potasse. 

Sur les propriétés de l’émulsine des Champignons [6]. 

L’émulsine de VAspergillus niger dédouble la populine et 
k pbloridzine, ce que ne ferait pas l’émulsine des amandes ; 
la première n’agit pas sur le sucre de lait qui est dédoublé 
par la seconde. Pour ce qui est du dédoublement du sucre de 
lait par l’émulsine des amandes, il reste à démontrer que, 
dans ce cas, on a affaire à un ferment unique et bien déter¬ 
miné et non à un mélange contenant de la lactase (1). 

L’éraulsine du Polyporus sulfureus peut être assimilée à 
celle de VAspergillus niger ; comme celle-ci, elle est sans 

Etude comparée de l’émdlsine des amandes et de 
l’émulsine t>’Aspergillus niger [7]. 

L’émulsine des amandes ne dédouble ni la populine, ni la 
pbloridzine, alors que ces deux glucosides sont dédoublés par 
lê ferment de VAspergillus. 

Si l’on compare l’action des deux émulsines sur les gluco- 

(1) L'Individualité de la laotise a précisément été mise Sors de doute dans 





sides suivants ; amygdaline, coniférine, esculine, salidne et 
arbutine, on voit que l’ordre de vitesse, suivant lequel ces 
glucosides sont dédoublés, n’est pas le même pour les deux 
enzymes. On voit, par exemple, le ferment de VAspergillus 
agir plus i-apidement sur l’arbutine que sur les autres gluco- 
sides, tandis que le phénomène exactement inverse se produit 

agit surtout sur l’amygdaline, qui est précisément le gluco- 











Sémlnase. 
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Laotase [52], 

No 8 recherches sur ce ferment conduisent à considérer la 
lactase comme un enzyme véritablement spécifique. 

V'i II ressort, en effet, de l’ensemble des expériences exposées 
[vi» Ày que l’on peut rencontrer : 1" la lactase accompagnant l’émul- 
•i "y sine (Semences diverses de Rosacées) ; 2“ l’émulsine sans 
-H-'' laotase {Aspergillus niger, Polyporus sulfweus, feuilles de 
Laurier-cerise) ; et 3", enfin, la lactase sans émulsine (grains 
de képliir). Tous ces faits sont d’accord avec Thypotbèse de 
l’individualité des deux ferments. 

Tréhalase. - Sa présence générale dans les Champi¬ 
gnons [54], 

jeune du tréhalose et pas de mannite ; Bolelus edulis Bull., 
B. aurantiacus Bull , Corünarius elatior Fr. Les macérés 
du pied et de l’hyménophore du Boletus erfiz& jeune et frais 
ne contiennent pas de tréhalase, mais il y a des traces de ce 
ferment dans le macéré du chapeau (séparé des tubes ou 
hyménophore). Les résultats sont les mêmes pour le Boletus 
aurantiacus et pour le Cortinarius elatior (pour ce dernier, 
les lames n’ont pas été séparées du chapeau). Ces résultats 
sont en accord avec ce qu’on sait de l’accumulation du tré¬ 
halose dans le pied des Boletus edulis et aurantiacus en 
particulier. 

2» Si l’on considère des espèces renfermant à la fois du 
tréhalose et de la mannite, le Boletus badius Fr., par exem¬ 
ple, on trouve que les macérés du pied et du chapeau de cette 
espèce contiennent une proportion appréciable de tréhalase ; 
toutefois, le dédoublement du tréhalose n’est que très lente¬ 
ment réalisé ; il n’y a pas, d’autre part, de tréhalase dans 
l’hyménophore. 






de Luzerne, mais dans de nombreuses autres graines de 
Légumineuses ou.d’autres familles végétales chez lesquelles 
des graines possèdent un albumen corné. 



Ferments des matières albuminoïdes. 


Présence d’ün ferment soli'rle protéohydhoi.ytique 
DANS LES Champignons [29], 

Les expériences ont porté sur 27 espèces de Champignons 
supérieurs. Nous avons opéré, en milieu légèrement alcalin, 
d’une part, sur le lait dégraissé (caséine animale) et, d’autre 
part, sur la conglutine des amandes (caséine végétale). 

Le tableau suivant indique le pourcentage de caséine du 
lait digérée, ou tout au moins transformée en produits non 
précipitables par l’acide acétique, dans des essais faits sur le 
même type pour toutes les espèces ; 



positifs. 

On s’est assüré que la dégradation de la caséine avait été 
poussée jusqu’à la formation de peptones. Gomme, en outre, 
de la leuoine et de la tyrosine ont été isolées des produits de 
la digestion, il s’ensuit que celle-ci, qui avait été d’ailleurs 
poursuivie en milieu alcalin, doit être considérée comme une 
-digestion trypsique. 

Les expériences portant sur h» caséine des amandes ont 
été effectuées avec le CUiocybe nebularis comme source de 
■ferment; les résultats obtenus sont calqués sur les précé- 
. dents. 

On peut conclure de ces faits que la plupart des Champi¬ 
gnons renferment un ferment soluble protéohydrolytique ana¬ 
logue, sinon identique, à la trypsine. 

PllÉSENCE DE TRYPSINE DANS I.ES PEPSINES COMMERCIALES 

.[46]. 

La pepsine est incapable, en milieu neutre, de peptoniser 
la fibrine même déjà modifiée par les acides. Si, dans de cer- 
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«alicine qui, hydrolysée par l’émulsine, fournit de la saligé- 
nine cristallisée, tandis que, traitée par les acides minéraux 
!t bouillants, elle donne un produit résineux d’ailé- 
salirétine, éther-oxyde de la saligénine. 


Ferments oxydants. 






Qaand, à du dithymol dissous dans du chloroforme o» 
ajoute du brome, celui-ci est absorbé et il se forme du dithy¬ 
mol dibromé, G^H^BrW, suivant la réaction : 

CîOHüeoJ + 2 Br2 z= 2HBr 4 C>«H»<Br202. 

Si on ajoute une proportion de brome supérieure à 4 atomes 
de brome pour une molécule de dithymol, la liqueur prend 
une teinte rouge ; le brome agit alors comme oxydant et 
donne une qUinone ' bromée, C^H^Br^O*, avec perte de 
2 atomes d’hydrogène aux dépens du dithymol dibromé, 
C20(i24Br2O-. Quelle que soit la proportion de brome ajoutée, 
on n'a pas obtenu de dérivés plus bromés que des dérivés 

L’oxydation de l’eugénol, 



par le ferment oxydant des Champignons, conduit à la for¬ 
mation d'un composé nouveau, le déhydro'dieugénol. 



qui peut être obtenu cristallisé et complètement pur avec des 
rendements de 20 à 25 pour 100. 

Le déhydrodieugénol peut être également préparé par voie 
chimique, par oxydation de l’eugénol par le perchlorure de 
fer, en solution aqueuse très diluée. 

Le déhydrodieugénol correspond bien à la formule de cons¬ 
titution indiquée ci-dessus. En particulier, il conserve deux 




-oxhydriles phénoliques libres ; dissous dans l’alcool absolu, 
il donne, en effet, avec le perchlorure de fer une magnifique 
■coloration bleue très stable, et, d’autre part, on peut en faire 
des éthers, parmi lesquels ont été préparés le diacétyldéhy- 
drodkugénol. 



■et le dibenzoyldéhydrodieugénol. 


Oxydation de l’isoeugénol. Déhydrodiisoeugénol [71]. 

L’isoeugénol ne diffère de l’eugénol qu’en ce que la chaîne 
ullylique, — CH^ — CH = CH-, que renferme ce dernier, est 
remplacé par une chaîne propénylique, - CH = CH - CH».. 
11 fournit, par oxydation au moyen du perchlorure de fer, 
■dans 1 alcool à 50® environ, du déhydrodiisoeugénol^ 




tout à fait comparable au déhydrodieugénol. 

On a préparé, à l’état pur et cristallisé, quelques éthers du 
déhydrodiisoeugénol : diméthyldéhydrodiisoeugéfiol, diacé- 
tyldéhydrodiisoeugénol, dibenzoyldéhydrodiisoeugénol. 




doit exister entre la coniposition de ces deux corps, comme 
elle existe entre les deux composés primitifs, vanilline et 
isoeugénol. 


Nous avons pensé arriver à ce résultat en oxydant par le 
permanganate de potassium, non pas la déhydrodivanilliue 
et le déhydrodiisoengénol, mais leurs dérivés méthylés qui 
se prêtent mieux aune oxydation régulière, nous espérions 
arriver ainsi dans les deux cas à un même acide, de formule 
C«H2(Of;HS)». COOH 
C«H2(0 0Hsp.C00H 

qu’on pourrait appeler acide diméthyldéhydrodivanillique 
-ou, mieux encore, déhydrodivératrique. 

En fait, l’oxydation par le permanganate de potassium, 
dans les mêmes conditions, du diméthyldéhydrodiisoeugénol 
■et de la diméthyldéhydrodivanilline conduit à des résultats 
nettement différents. Tandis que la diméthyldéhydrodiva¬ 
nilline donne l’acide attendu, Tacide déhydrodivéï-atrique, le 
diméthyldéhydrodiisoeugénol donne un acide beaucoup plus 
simple,Tacide vératriquê ; par conséquent, outre que sa chaîne 
latérale est oxydée au maximum et remplacée par un 







Le déhydrodicarvacrol rie donne aucune coloration avec 
le perchlorure de fer, même quand on a soin d’opérer en 
solution dans l’alcool absolu et de se servir de perchlorure 
de fer anhydre. Il contient cependant des groupements phé-^ 
noliques libres, car il est susceptible de fournir des éthers ; 
on a préparé, en particulier, le diméthyldéhydrodicarva- 
croU le diacétyldéhydrodicarmcrol et le benzoyldéhydro- 
dicarvacrol. 

On a tenté d’obtenir encore le déhydrodicarvacrol, en sui¬ 
vant le mode opératoire déjà indiqué pour la préparation du 
déhÿdrodiisoeugénol, qui. consiste essentiellement-à faire 
agir le perchlorure de fer sur le phénol à oxyder, en solution 
dans l’alcool a 50' environ. Dans ces conditions, qu’on opère 
à froid ou à chaud, on obtient un produit tout à fait différent^ 
du déhydrodicarvacrol, insoluble dans les alcalis, soluble 
dans l’éther, précipitable de ses solutions éthérées par addi¬ 
tion d’alcool. 

Champignons sur )e carvaçrol e,n solution aqueuse, on n’a pas, 




•celle du thymol ordinaire (métathymol),'sous l’influence des 
On a obtenu ainsi du déhydrodiparathymol 



ments phénoliques libres ; car, en dehors de sa solubilité dans 
'"les alcalis, il peut donner des éthers ; on a préparé, en par- 
'ticulier, son éther benzoïque. On doit donc attribuer au déhy- 
•4rodiparathymol la formule .* 







3. Synthèses biochimiques. 


SAlICYI.-rf-GI.UGO$IDE ? [93j, 

En solution acétonique, en présence d’émulsine, la sali- 
génine réagit sur le glucose-rf, pour donner un glucoside qui 
a été isolé à l'état pur et dont l’étude complète a conduit à 
le considérer comme un isomère de la salicine, la glucosidi- 
fication ayant porté sur la fonction alcoolique de la saligé- 


\CHa.0.C«H»05 (i) 
Salicylglucoside p. 



Le salicylglucoside cristallisé contient 4 molécules d’eau 
son pouvoir rotatoire est [ot]» =— 37",5. Il possède un pou¬ 
voir réducteur sensiblement égal au tiers de celui du glucose. 

On peut concevoir au moins quatre glucosides {« et p) déri-' 
vés du glucose-u! (1 molécule) et de la saligénine (1 molécule), 
suivant que la substitution glucosique se fera dans l’oxhy- 
drile phénolique ou dans l’oxhydrile alcoolique. Si nous fai¬ 
sons intervenir deux molécules de glucose, dont les radicaux 
prendront respectivement la place des deux hydrogènes 
oxhydriliques d’une même molécule de saligénine, suivant 

glucosides donneront par dédoublement du glucose et de la 
saligénine facilement caractérisables ; on voit ainsi combien 

sur la constitution d’un glucoside, en s'appuyant uniquement- 
sur la nature des produits de dédoublement de ce dernier. 



Le benzylgalactoside 
lores ; i! possède une s 




mêmes glucosides, amenait à penser, par analogie, que le 
d-glucosidase a de la levure, qui hydrolyse les ci-gluco- 
4des «, pourrait de même effectuer la synthèse bioçhimiquq 
de ces glucosides a, - 

. Les résultats d’une longue série d’expériences faites sur 
■ce sujet, dans des orientations diverses, ont indiqué que les 
conditions favorables à l’action de la rf-glucosidase a étaient 
tout à fait différentes de celles observées antérieurement qvec 
i’émulsine, qui peut dédoubler ou synthétiser des glucosidqs 
dans des alcools de titre très élevé. 

En étudiant l’hydrolyse, par la glucosidase a, de gluco¬ 
sides a préparés par voie chimique, on a vu que cette hydro¬ 
lyse ne pouvait être déterminée que dans des milieux très 
hydratés ; on devait en conclure qu’il en était de même du 
.processus synthétique correspondant et qu’on ne pouvait vrai- 

thétisante de la glucosidase « qu’en utilisant des alcools 
d’un titre peu élevé. 

En fait, les synthèses biochimiques du méthyl-d-gluco- 
side « ([“]n = -|-156",8) et deJ’étAÿfg'fncoijrfe a([a]„=-)-150«,6) 
ont pu être réalisées dans des mélanges contenant respect!* 
weraent, pour 100 cm*, 20 cm^ d’alcool méthylique et 30 cm* 
■d’alcool éthylique. 

,, Des essais spéciaux ont montré que la glucosidase «, main- 

dans des alcools méthyliques à 80«et 60«, perd toute activité, 
uussi bien hydrolysante que synthétisante ; ce fait est très 
important au point de vue général de la réversibilité, car jl 
■est bien d’accord avec cette hypothèse que, dans un produit 
■fermentaire, c’est le même eqzyme qui hydrolyse ou qui syiy- 
thétise. Un contact suffisamment prolongé avec l’alcool à 35“ 
conduit aussi à une destruction complète. Il reste donc hors 
de doute que l’alcool méthylique de titré suffisamment élevé 
'détruit la glucosidase «. 

Des recherches faites sur deq-alcools autres que les alcools 






ceux qui ont été utilisés dans les synthèses du méthyl- et de, 
l’éthylglucoside a. 


D'après ces données, nous avons réalisé les synthèses bio-; 
chimiques du propyl-A^glucosidu a. ([»]„=+140",8) et de'. 
Vallyl-d-glucoside « ([a]„ =-|^ 131",72) en utilisant des. 
milieux contenant respectivement, pour 100 cm^, 15 cm*^; 
d’alcool propylique ou d’alcool allylique. 

ci-GALiCTOSIDES a [96, 97]. 

Si l’on essaie sur le méthyl-d-galactoside a préparé par 
voie chimique des mélanges fermentaires de diverses origi-’ 
nés, on constate qu’il existe dans la levure de bière basse 
séchée à l’air un ferment hydrolysant de ce galaotüside, c'est-i 
à-dire une d-galactosidase a ; la quantité de ce ferment 
parait, à vrai dire, très faible, étant donnée la lenteur de la 
réaction. Il n’en était pas moins indiqué d'essayer, au point' 
de vue synthétisant, le ferment dont l’action hydrolysante^ 

des résultats positifs. 

On a obtenu ainsi, biochimiquemènt, le méthyl-d-galacto- 
sidei ([a]„=-[-176",3,corps cristalliséavecune molécule d’eau 
de cristallisation) et Véthyl-d-galacloside « ([a],,=4-185",5,., 
corps anhydre). 

Synthèse biochimique ou gentiobiose [94, 95]. 

En faisant agir l’émulsine des amandes (contenant de' 
la gentiobiose) sur du glucose en solution aqueuse concen¬ 
trée, on a préparé du gentiobiose, c’est-à-dire le sucre obtenu 
pour la première fois par M. Bourquelot et moi-même, dans ' 
l’hydrolyse partielle du gentianose par l’invertine ou les aci-' 






III. PHARMACIE. 


Appareil destiné au traitement des plantes fraîches 
PAR l’alcool bouillant [79]. 

Il s’agit d’un dispositif simple, peu coûteux, facile à ins- 
-taller sur des appareils déjà existants, pouvant être rois à 
profit aussi bien par le chercheur que par le pharmacien et 
.l’industriel. 

Au point de vue purement pharmaceutique, cet appareil 
convient particulièrement pour la préparation d’alcoolatures 
d’extraits stabilisés. Sans perte sensible de dissolvant, il 
permet le traitement, par l’alcool bouillant, des drogues fraî¬ 
ches ou sèches, chez lesquelles toute activité vitale ou 
•d’ordre biochimique se trouve ainsi immédiatement suspen- 

La partie originale de cet appareil consiste essentiellement 
en un couvercle de cuivre, pouvant être installé sur le bain- 
marie d'un alambic quelconque et muni d’un certain nombre 
d’organes accessoires. Ainsi, ce couvercle porte tout d’abord 
un tube de dégagement assez large qui s’ajuste par sa par¬ 
tie supérieure, à l’aide d’un collier à crans, à la partie infé¬ 
rieure d'un réfrigérant à reflux en cuivre, de grandeur en 
rapport avec la contenance du bain-marie. Le couvercle est 
muni aussi de deux regards vitrés, diamétralement opposés 
permettant de voir parfaitement ce qui se passe à l'intérieur 
du bain-marie. Enfin, la pièce accessoire importante de ce 
-couvercle est une sorte de cylindre d’une largeur d’au moins 
•O®,12 à 0®,15, soudé sur le couvercle qui servira à opérer le 
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voir apparaître des paillettes cristallines, en faible quantité 
d’ailleurs : il suffit alors dp chauffer très légèrement le prp- 
duit pour que la dissolution soit de nouveau complète. 

Conformément aux vœux déjà exprimés, il y aurait lieu de 
modifier la formule inscrite dans la Pharmacopée, en abais¬ 
sant simplement de 1 gr.,25 à l gr. la quantité de terpine à 
dissoqçlre gr. fi’élixir de Gapus (1). 

Sur l’huilï p’amande décolorée [81]. 

Le Codex de 1884 indiquait que « la décoloration de l’huije 
[d’amande] s’obtient en la chauffant quelques instants à une 
température voisine de 250“ ». Or, la décoloration ne s’effec¬ 
tue pas toujours dans ces conditions et il n’y a pas lieu, lors¬ 
qu’elle ne s’est pas produite au bout de quelques minutes, de 
prolonger le chaplfage à 250“, car on obtient un résultat 
inverse de celui cherché. On sait d’autre part que la décolo¬ 
ration, qui peut être obtenue, dans une certaine mesure, par 
un chauffage à 150“ longtemps prolongé et par bien d’autres 
moyens (noir animal dans certaines conditions, agents chi¬ 
miques, etc.), ne peut pas être considérée comme le critérium 
de la bonne qualité d’une huile d’amande douce destinée à 
dissoudre le phosphore ; ce qu’il faut avant tout, c’est que 
l’huile ait été portée à une température suffisamment élevée 
pour que certains principes organiques soient détruits et que 
le phosphore puisse se maintenir dans l’huile à l’état métalr 
loldique. 

11 faut se souvenir fidèlement des recherches de Méhu, et 
l’article du Codex de 1908, « Huile d'amande décolorée »■ 
doit cédef la place à celui de « Hui^ d'amande douce 
chauffée (ou surchauffée) » qui pourrait êtep ainsi fonqulé : 

ballon 49 véfVé poo bouché. Çl)au(feE au bain 46 saWp, on 

(1) Celle madlllcallpa a lié iBsérée dans la Supplément de la ptarmaço- 




température yoisir^e de 15Q“. Chauffez ensuite progressive¬ 
ment jusqu’à 250», l’huile deyunt être exposée pendant envi¬ 
ron dix minutes à une température comprise entre 200» à 
250» ». (1). 

Sun nx BÉACTioN D’inEimTÉ de la teiutcbe d’aloés [32| . 

La réaction d’identité de la teinture d’aloès inscrite au 
Podey de 19p8 (p. 734) peut se trouver en défaut quand on 
opère sur des teintures récemment préparées, alors mémeque 
pps teintures ont été obtenues avec des eloès dont les caracr 
tères répoiujent à ceux exigés par la Pharmacopée pour cette 
drogue. On n’obtient pas la couleur rouge cerise exigée, mais 
une coloration jaune verdâtre ou jaune brunâtre. 

En étudiant de près ces réactions anormales, j’ai constaté 
que la coloration rouge cerise pouvait être obtenue après 
quelques heures, à la température ordinaire, en ayant soin 
d’agiter de temps en temps le mélange d’eau ammoniacale et 
de la solution éthérée extractive ; la réaction devient ainsi 
très nette et franchement positive ; on peut aussi abandonner 
la réaction à elle-même du jour au lendemain et agiter en^ 
suite ; la coloration rouge cerise apparaîtra après quelques 
instants d’agitation. 

D’autre part, apres cinq à six semaines de conservation, 
jes teintures, qui donnent au début une coloration anormale, 
ont acquis la propriéfé de fpurnir immédiatement la colora¬ 
tion rouge cerise caractéristique. 

Ces faits peuvent s’expliquer facilement en considérant que 
[a réaction d’identité de la teinture d'aloès, indiquée au 
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